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FAZA 4 [ 2022

Obtinerea vinurilor cu grad alcoolic scazut prin procedee fizice de reducere a
concentratiel de etanol

Activitati realizate
(cf. Planului de realizare al proiectului)

Parteneri /acronim
(cf. Formular A - Informatii)

Rezultate obtinute

Activitatea 4.1. Definirea profilului
compozitional al vinurilor cu grad alcoolic
scazut obtinute prin procedee biochimice si
microbiologice (2021)

Conducator de proiect - SCDVV lasi
Partener 1 - USV lasi
Partener 2 - ICDVV Valea Calugareasca

Partener 3 - SCDVV Bujoru

Bazd de date - caracterizarea vinurilor obtinute in
conditiile ecopedoclimatice ale arealelor de cultura
analizate

Baza de date - studiu climatic

Bazd de date - dinamica maturarii strugurilor

Activitatea 4.2. Reducerea concentratiei
alcoolice a vinurilor prin osmoza inversa

Partener 1 - USV lasi

Raport de experimentare privind tehnologia de obtinere
a vinurilor slab alcoolice prin osmoza inversa a vinului

Activitatea 4.3. Reducerea concentratiei
alcoolice a vinurilor prin evaporare in vid

Conducator de proiect - SCDVV lasi
Partener 1 - USV lasi
Partener 2 - ICDVV Valea Calugareasca

Partener 3 - SCDVV Bujoru

Raport de experimentare privind tehnologia de obtinere
a vinurilor slab alcoolice prin concentrarea in vid la
temperaturi scazute a vinului materie prima

Activitatea 4.4. Analiza comparativa a
procedeelor de reducere a concentratiei
alcoolice a vinurilor experimentate in cadrul
proiectului

Conducator de proiect -

SCDVV lasi

Raport analitic - prezentarea comparativa a tehnologiilor
elaborate in cadrul proiectului

Activitatea 4.5. Diseminarea rezultatelor

experimentale

Conducator de proiect -
SCDVV lasi

Brosura ,Tehnologii de obtinere a vinurilor cu grad
alcoolic scazut”
Participari la manifestari stiintifice;

Publicarea de articole stiintifice




Activitatea 4.1. Definirea profilului compozitional al vinurilor cu grad alcoolic scazut obtinute prin procedee
biochimice si microbiologice (2021)

1.1. Analiza principalelor caracteristici fizico-chimice ale vinurilor
obtinute prin aplicarea unor procedee biochimice si microbiologice
(in faza 3/2021)

Efectuarea analizelor de laborator a evidentiat o stagnare a
concentratiilor alcoolice a vinurilor pe parcursul pdstrdrii sau o usoard
crestere la vinurile rose si rosii, in paralel cu o reducere a aciditatii
totale a vinurilor tratate enzimatic, tindnd cont ca pH-ul acestora a fost
initial corectat la valoarea 4,00, pentru asigurarea conditiilor necesare
reactiei enzimatice. Aciditatea volatild a vinurilor a prezentat valori
usor mai crescute comparative cu cele initiale (<0,1 g/L), evolutie
normald avand in vedere tratamentele efectuate, fard a depasi
intervalul de valori mentionat de Legea viei si vinului.
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1.2. Analiza compusilor volatili ai vinurilor obtinute prin aplicarea
unor procedee biochimice si microbiologice (in faza 3/2021)

FID1 A, Front Signal (2021\Secventa SCDWVV 20210924 2021-09-24 08-06-02\PA_02.D)
DA
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Cromatograma GC-FID a compusilor volatili identificati in vinurile slab
alcoolice analizate

Compusii volatili au fost identificati (acetaldehida, acetat de etil,
metanol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, acetat de izoamil, 1-
butanol, 2-butanol, lactat de etil) si cuantificati folosind un
cromatograf cu fazd gazoasd Agilent seria 7890A cu detector de
ionizare cu flacara (FID). Compusii volatili au fost separati utilizénd
o coloand cu faza polard Phenomenex FFAP, ® 320 um.



Tabelul 1
Analiza compusilor volatili (mg/L) din vinurile obtinute prin tratamentul enzimatic al

Tabelul 2
Analiza compusilor volatili (mg/L) din vinurile obtinute prin fermentatia secventiala (2021)

Compusul volatil (mg/L)

Denumire proba Acet- | Acetat |, . 1- [2-metil-14 Acetat 1- 2- |Lactatde
aldehida | de etil propanol | propanol | de izoamil | butanol | butanol etil
Muscat | C-lasi | 9,13 | 67,53 | 0,33 | 30,59 | 1,76 0,00 0,43 | 0,15 | 49,60
Ottonel | v.C. | 11,19 | 82,52 | 0,41 | 42,52 | 1,61 0,10 0,61 0,21 | 58,10
MTE  |Bujoru| 6,73 | 49,35 | 0,24 | 25,39 | 0,98 0,08 0,72 | 0,35 | 62,33
Media 9,02 | 75,03 | 0,33 | 32,83 | 1,45 0,06 0,59 | 0,24 | 56,68
Stdv. (+ 2,23 | 10,60 | 0,09 | 8,78 | 0,41 0,05 0,15 | 0,10 | 6,48
CV% 24,76 | 14,13 | 26,04 | 26,75 | 28,54 | 88,19 | 24,95 | 43,37 | 11,44
Muscat | C-lasi| 7,27 | 42,57 [ 3,29 | 23,89 | 61,18 | 0,17 0,49 | 0,19 | 17,46
Ottonel | V.C. | 9,20 | 64,31 | 1,29 | 21,02 | 51,92 | 0,22 0,52 | 0,32 | 19,16
Martor/CMD |Byjoru| 4,36 | 39,27 | 1,02 | 19,90 | 42,16 | 0,13 0,61 | 0,39 | 2832
Media 6,94 | 48,72 | 1,87 | 21,60 | 51,75 | 0,17 0,54 | 0,30 | 21,65
stdy. () 2,44 | 13,60 | 1,24 | 2,06 9,51 0,05 0,06 0,10 5,84
CV% 35,09 | 27,93 | 66,43 | 9,53 | 18,38 | 26,01 | 11,56 | 33,83 | 26,99

Compusul volatil (mg/L)
Denumire proba| Acet- | Acetat Metanol 1-  |2-metil-1-| Acetat 1- 2- Lacta; de|
aldehida | de etil propanol | propanol de izoamil butanol | butanol etil

Muscat | C-lasi | 10,68 66,71 0,72 29,03 0,00 0,00 0,39 0,17 49,48
Ottonel | V.C. 21,20 71,36 1,28 32,14 0,11 0,09 0,26 0,11 54,63
FS Bujoru| 28,32 59,44 0,60 41,32 0,00 0,10 0,47 0,24 42,32
Media 20,07 65,84 0,87 34,16 0,04 0,06 0,37 0,17 48,81
Stdv. () 8,87 6,01 0,36 6,39 0,06 0,06 0,11 0,07 6,18
CV% 44,22 9,13 41,88 18,70 173,21 86,96 28,39 37,54 12,67
Muscat C-lasi 7,27 42,57 3,29 23,89 61,18 0,17 0,49 0,19 17,46
ﬁ;ﬁgf} V.C 9,20 64,31 1,29 21,02 51,92 0,22 0,52 0,32 19,16
CMD |Bujoru| 4,36 39,27 1,02 19,90 42,16 0,13 0,61 0,39 28,32
Media 6,94 48,72 1,87 21,60 51,75 0,17 0,54 0,30 21,65
Stdv. (= 2,44 13,60 1,24 2,06 9,51 0,05 0,06 0,10 5,84
CV% 35,09 27,93 66,43 9,53 18,38 26,01 11,56 33,83 26,99

Nota: MTE - must tratat enzimatic; Martor/CMD - vin obtinut din struguri recoltati la maturitatea

- centrul viticol Copou lasi; V.C. - centrul viticol Valea Calugareasca; Bujoru - centrul viticol Bujoru.

Nota: FS - fermentatie secventiala; Martor/CMD - vin obtinut din struguri recoltati la maturitatea

- centrul viticol Copou lasi; V.C. - centrul viticol Valea Calugareasca; Bujoru - centrul viticol Bujoru.

1.3. Evaluarea organoleptica a vinurilor obtinute prin aplicarea unor procedee biochimice si microbiologice (faza 3/2021)

Muscat Ottonel FS Muscat Ottonel Martor/CMD
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Analiza senzoriala a vinurilor obtinute prin reducerea enzimatica a glucozei din
must (MTE) si fermentatia secventiala a musturilor (FS) in conditiile centrului viticol
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Analiza senzoriala comparativa a vinurilor cu grad alcoolic redus obtinute prin

(lasi, Valea Calugareasca /V.C. si Bujoru)



Activitatea 4.2. Reducerea concentratiei alcoolice a vinurilor prin osmoza inversa

Osmoza inversa este un procedeu membranar, o metoda de
ultrafiltrare, utilizand o membrana semipermeabila cu marimea
porilor intre 0,1 - 1 nm. n cazul vinului, prin procesul de osmoza
inversa moleculele de apa si, partial, cele de alcool, trec
impreuna prin porii membranei, alcatuind permeatul. Ulterior,
alcoolul este eliminat din matricea hidroalcoolica prin procedee
de dializa, distilare sau concentrare in vid. Nicio schimbare de | B ol ik ticiainy e o et
faza nu este asociata procesului, apa si alcoolul fiind | " [E——— o
principalele componente transmembranare.

Double spacer: Single spacer:

Presiune Presiune
osmotica aplicata

Membrand
semi-permeabild

Bsconisive 7 Operatiunea de osmoza inversa a vinurilor a fost efectuata
cu ajutorul unei unitati automatizate Bucher Vaslin Flavy

ML 2, cu o constructie compacta si usor de utilizat, dotata

cu membrane tip double-spacer (1,2 mm) ce pot procesa

; ; Solufia concentrati lichide cu turbiditate de max. 400 NTU. Prin membrana

———— A semipermeabila asimetrica a avut loc separarea a 50% din
Flux normal de osmozd Flux osmoza inversa 3)

Apd Solutia concentratd
(a) (b) volumul initial al vinului, rezultand o fractiune apoasa
Principiul procedeului de osmoza (a) si structura membranei semipermeabile asimetrice (b) bogaté ']‘n alcool etilic, denumité permeat si o fractiune

(1) partea subtire a membranei (membrana propriu-zisa); (2) suport polimeric micro-poros; (3) suport A . .
din poliester (adaptare dupd El Rayess si colab, 2016). reprezentand vinul concentrat, respectiv retentatul.
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Tabelul 4

Caracterizarea fizico-chimica a vinului materie prima (Muscat Ottonel) si a fractiunilor
rezultate prin osmoza inversa a acestuia

Concentratie Ac1d1ta!‘te Ac1d1t§Ee SO, SO, Zaharuri Densitate
Volum . totala volatila | .. "
Proba (L) alcoolica (@/L ac. | (g/L ac liber | total [reducatoare| pH | la 20°C
(% vol.) tartric) | acetic) (mg/L)|(mg/L)|  (g/L) (g/cm?)
Vin initial 300 11,80 4,82 0,42 | 12,24 | 52,00 0,90 3,49 | 0,9908
(Martor)
Vin concentrat | ) 12,55 6,71 0,48 | 14,10 | 94,18 3,12 3,46 | 0,9932
(retentat)
Fractiune
alcoolica 150 10,75 1,65 0,40 | 2,41 | 4,20 0,08 4,53 | 0,9864
(permeat)

Retentat Permeat
Concentrare
sub vid
Fractiune
Apa alcoolica

Vinuri slab alcoolice
(variante experimentale)

Schema tehnologica de obtinere a vinurilor
slab alcoolice prin osmoza inversa

Pentru separarea fractiunii alcoolice a fost utilizat procedeul de distilare in vid, astfel,
permeatul fiind incarcat intr-un concentrator /evaporator rotativ (rotavapor) HS-2005V
(Hahnshin, Korea). Temperatura baii de apa a fost de maxim 38-40 °C, iar presiunea de
vid creata a fost de 80 torr, respectiv 106 mbar (1 torr = 1,33322368 millibari), ceea ce
a asigurat evaporarea rapida a fractiunii alcoolice a permeatului, la o turatie de 140

RPM.

Tabelul 5

Caracterizarea fizico-chimica a fractiunilor rezultate dupa evaporarea in vid a apei de
osmoza (permeat) la soiul Muscat Ottonel

Fractiunea Concentratie ACIdItE{te ACIdIt?Ee SOz SO, . Densitate
- Volum . totala | volatila | |; Zaharuri

(dupa concentrare %) alcoolica (/L ac. | (g/L ac liber | total (/L) pH | la 20°C
- . Ay A Ay A 3
in vid) (% vol.) tartric) | acetic) (mg/L) | (mg/L) (g/cm?)
Fractiune apoasa 80 0,52 1,82 0,28 0,10 | 0,12 0,07 |3,33| 0,9984
Fractiune alcoolica 20 36,55 0,15 0,19 2,04 | 3,92 0,02 |4,43 | 0,9580
-




Caracterizarea bauturilor slab alcoolice obtinute prin osmoza inversa a vinului (centrul viticol Copou-/asi)

Tabelul 6

Caracterizarea fizico-chimica a vinurilor slab alcoolice experimentale obtinute prin
osmoza inversa (soiul Muscat Otttonel) (centrul viticol Copou-lasi)

Concentratie| Aciditate Aciditate SO, SO; 7aharuri Densitate
Soiul Proba alcoolica totala volatila liber | total (e/L) pH | la 20°C
(% vol.)  (g/L ac. tartric)(g/L ac. acetic)| (mg/L)|(mg/L) (g/cm?)
Vininitial| -y o 4,82 0,42 12 52 | 0,90 |3,49| 0,9911

M ¢ (Martor)

OtLt'ch:l V1 - 3,50 3,48 2,55 0,38 61 98 | 0,18 |3,61] 0,9960
V2 - 5,50 5,54 3,60 0,39 55 102 0,65 3,58 | 0,9945
V3 - 8,50 8,55 4,80 0,41 53 108 0,96 3,46 | 0,9932

Tabelul 8

Parametrii cromatici ai vinurilor obtinute prin josmoza inversa (soiul Muscat Otttonel)
(centrul viticol Copou-lasi)

Soiul Proba Intensitate Tenta d420% | d520% | d620%
coloranta (Ic) culorii (H)

Vin initial (Martor) 0,08 3,95 74,93 18,97 6,10

Muscat V1 - 3,50 0,02 3,49 71,69 20,55 7,76
Ottonel V2 - 5,50 0,06 3,36 70,46 20,96 8,58
V3 - 8,50 0,11 3,31 70,48 21,30 8,22

Nota: IC = DO420+DO520+D0620; H= DO429/D0520; d420% = D0420/|C*100; d520% = D0520/|C*1 00.
Tabelul 9

Concentratiile de arome terpenice libere (TVL) si precursoare (TVP) a vinurilor slab
alcoolice obtinute prin osmoza inversa - Muscat Ottonel (centrul viticol Copou-lasi)

Soiul Proba TVL (pg EL/L) TVP (ug EL/L)
Vin initial (Martor) 703,64 1352.73
VA - 3,50 9,82 109,09
Muscat Ottonel V2 - 5,50 76,36 458,18
V3 - 8,50 181,82 690,91

Nota: EL - echivalent linalool.

D280 nm

0.6

0.5

0.4

Taninuri (g CE/L)

y=16.114x + 0.4617
R? = 0.9755

0.1 0.2 0.3 0.4 0.5
CFT (g EAG/L)

(@)

y =1.1601x+ 0.1146
R? = 0.6451

0.1 0.15 0.2 0.25 0.3 0.35 0.4
Proantocianidine (g CE/L)

(b)

Corelatia concentratiilor de compusi fenolici
determinate prin diferite metode (a) si a

fractiunilor de taninuri din vinurile slab alcoolice
obtinute prin osmoza inversa (b) {
D280 - indicele de polifenoli; CFT - total compusi fe




Concentratiile de compusi volatili (mg/L) din vinurile obtinute prin osmoza inversa

Denumire proba

Muscat
Ottonel Olv
V1-35
| Media |
Muscat
Ottonel Olv
V2-55
| Media |

Muscat C-lasi

Ottonel Olv

Muscat
Ottonel
Martor

Compusul volatil (mg/L

Acet

aldehida
4,32
8,37
4,38
5,69
2,32
40,79
6,41
9,91
5,69
7,34
2,26
30,77
12,45
19,32
14,67
15,48
3,51
22,65
17,35
25,36
20,17
20,96
4,06
19,38
12,37
7,15
57,83

Acetat
de etil
6,62
11,28
8,42
8,77
2,35
26,79
14,55
21,08
16,62
17,42
3,34
19,16
31,29
36,98
28,74
32,34
4,22
13,05
57,45
64,02
49,41
56,96
7,32
12,85
28,87
21,10
73,10

Metanol

10,87
14,22
9,38
11,49
2,48
21,57
13,94
21,11
11,21
15,42
5,11
33,16
25,02
38,01
26,22
29,75
7,18
24,13
1,38
1,42
1,12
1,31
0,16
12,47
14,49
11,78
81,31

1-
propanol
5,29
7,69
4,98
5,99
1,48
24,78
9,17
14,20
10,09
11,15
2,68
24,01
17,43
20,36
16,98
18,26
1,84
10,05
25,94
29,40
22,81
26,05
3,30
12,65
15,36
8,72
56,78

2-metil-1-
propanol
1,48
0,98
1,12
1,19
0,26
21,62
16,46
12,69
15,02
14,72
1,90
12,92
32,18
23,92
34,37
30,16
5,51
18,27
33,45
25,69
36,74
31,96
5,67
17,75
19,51
14,45
74,09

Acetat
izoamil
0,01
0,00
0,00
0,00
0,01
173,21
0,01
0,00
0,00
0,00
0,01
173,21
0,01
0,00
0,00
0,00
0,01
173,21
0,01
0,00
0,00
0,00
0,01
173,21
0,00
0,00
0,00

1-
butanol
0,18
0,22
0,31
0,24
0,07
28,13
0,27
0,34
0,46
0,36
0,10
26,94
0,48
0,53
0,61
0,54
0,07
12,14
0,66
0,61
0,72
0,66
0,06
8,30
0,45
0,19
42,21

2-
butanol
0,11
0,16
0,10
0,12
0,03
26,06
0,13
0,20
0,16
0,16
0,04
21,50
0,15
0,24
0,21
0,20
0,05
22,91
0,15
0,22
0,18
0,18
0,04
19,16
0,17
0,03
19,73

Lactat

de etil
35,70
45,31
31,60
37,54
7,04
18,75
42,52
50,69
47,00
46,74
4,09
8,75
55,20
61,08
55,36
57,21
3,35
5,85
40,77
49,23
41,08
43,69
4,80
10,98
46,30
8,22
17,76

s [\Uscat Ottonel V1-3,5
Muscat Ottonel V3-8,5

Verde /vegetal

Lactic 6 Mineral
Acetic 5 Citric
4
Oxidare 3 Fructe coapte
. . - 2 .
Persistentd gustativd Fructe exotice
La
; o
Corpolenta Fructe uscate
Fenolic Muscat
Amar Flori de camp
Dulce Fan cosit
SCDVV lasi Acid Miere
e uscat Ottonel V1-3,5 e \Uscat Ottonel V2-5,5
Muscat Ottonel V3-8,5 Muscat Ottonel Martor/CMD
Verde /vegetal
lactic 5 Mineral
Acetic 4 Citric
Oxidare 3 Fructe coapte
2
Persistenta gustativa 1 Fructe exotice
Corpolenta Fructe uscate
Fenolic Muscat
Amar Flori de cdmp
Dulce Fan cosit
ICDVV V. Calugareasca Acid Niere

e \Uscat Ottonel V1-3,5

Muscat Ottonel V3-8,5
Verde/vegetal
Lactic 6.0

Acetic 5.0
40
3.0
2.0

Oxidare

Persistenta gustativa

Corpolentd

Fenolic

Amar

Dulce

1.0
K

s \Uscat Ottonel V2-5,5

Muscat Ottonel Martor/CMD

e \uscat Ottonel V2-5,5

Muscat Ottonel Martor/CMD

Mineral
Citric

Fructe coapte

Fructe exotice

Fructe uscate

Muscat

Flori de cadmp

Fan cosit

SCDVV Bujoru Acid Miere



Activitatea 4.3. Reducerea concentratiei alcoolice a vinurilor prin evaporare in vid

Evaporarea in vid se bazeaza pe doua procese: evaporarea
propriu-zisa a solventului din matrice la temperatura joasa
si la presiune redusa, urmata de condensarea vaporilor pe
refrigerent. Evaporarea diferentiata a lichidelor, in functie
de punctul de fierbere este o metoda de distilare in vid,
care se realizeaza in conditii de presiune scazuta, ceea ce
are ca efect reducerea punctului de fierbere a majoritatii
lichidelor. Fiind o distilare, tehnica este aplicabila atunci
cand compusul care se doreste a fi separat prezinta o
temperatura de evaporare mai scazuta comparativ cu
ceilalti compusi ai matricei, reducerea presiunii de lucru
avand ca efect scaderea valorilor de temperatura.
Concentrarea in vid poate fi o strategie eficienta pentru
producerea vinurilor slab alcoolice, avand in vedere
punctul scazut de evaporare a etanolului in vid, la o
temperatura apropiata de 35°C, care nu este cu mult mai
mare comparativ cu temperatura de fermentatie
conventionala. Ca urmare, acest procedeu poate fi eficient
in masura in care sunt recuperati si redati vinului compusii
volatili de aroma, care se vor regasi in mare parte in prima
fractiune alcoolica evaporata.

Refrigerent

Sistem
de rotatie

Flacon cu proba

Baie de apa
termostatata
Supapa catre
pompa de vacuum

Flacon |

colector "
Controlul temperaturii

Evaporatorul rotativ - parti componente si functionare

Pentru separarea fractiunii alcoolice permeatul a fost incarcat
intr-un concentrator /evaporator rotativ (rotavapor) HS-2005V
(Hahnshin, Korea), cu control digital al vitezei de rotatie al
balonului, afisaj digital, interval de control al vitezei: 20-280
RPM, prevazut cu condensator (refrigerent) de tip vertical,
masurarea si afisare digitala a temperaturii interioare, lift
automat, baie de apa HS-3001 (acoperire PTFE; <180°C) si
pompa de vid conectata la un controler de vid inclus (ME 2 NT,
Vacuubrand) cu manometru, fiind capabila de efectuarea unui
vid de pana la 52 torr (70 mbar).



Recoltare struguri la
maturitatea tehnologica

v

Zdrobire - desciorchinare

U

Macerare

U

Separarea mustului
Fermentatia alcoolica
Win

) _

Conditionarea vinului

v

Prima fractiune alcoolica evaporata (F1) (10% din volum) contine cea mai importanta proportie
de compusi volatili, fiind colectata separat. Se continua evaporarea in vid, aceasta fractiune
alcoolica (F2) fiind indepartatd. in total, pentru atingerea unei concentratii alcoolice de 0,5 %
vol. a fost evaporat un procent de 30% din volumul initial al vinului.

temperatura baii de apa
38+1°C,

viteza de rotatie a
balonului 140 rpm,
presiune de vid <90 torr.

Concentrare sub vid

v v

Fractiune

Vin concentrat alcoolica |
+ compusi volatili

Fractiune
alcoolbica Il

=

Vinuri slab alcoolice
[variante experimentale)

Schema tehnologica de obtinere a vinurilor slab alcoolice

—/

Evaporator rotativ HS-2005 V cu pompa de vid si aspecte din procesul de distilare in vid
prin concentrarea in vid a vinului materie prima (concentrare) a alcoolului etilic din permeat
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Tabelul 20
Caracterizarea fizico-chimica a fractiunilor alcoolice obtinute prin concentrarea in vid a
vinurilor (centrul viticol Copou-lasi)

Concentratie| Aciditate Aciditate SO, SO, Zaharuri
Soiul Proba alcoolica [totala (g/L ac. volatila liber | total (@/L) pH
(% vol.) tartric) (g/L ac. acetic) (mg/L)| (mg/L)

Fractiunea 51,20 0,40 0,75 42 98 3,39
Muscat | alcoolica |

Ottonel| Fractiunea 35,60 0,22 0,44 11 28 3,28
alcoolica |l

. Fractiunea 54,60 0,38 0,58 44 66 3,33
Pinot alcoolica |

gris | Fractiunea 38,00 0,30 0,20 18 37 3,29
alcoolica |l

Tabelul 21

Caracterizarea fizico-chimica a vinurilor slab alcoolice obtinute prin concentrare in vid
(centrul viticol Copou-lasi)

Concentratie| Aciditate Aciditate SO, | SO, Zaharuri

Soiul Proba alcoolica totala volatila liber | total (/L) pH
(% vol.)  (g/L ac. tartric)(g/L ac. acetic) (mg/L)| (mg/L)

Vin martor/CMD 11,80 4,82 0,42 12 52 0,90 | 3,49
Muscat VO - 0,00 0,52 5,62 0,29 2 42 1,32 3,38
Ottonel V1 - 3,50 3,50 5,47 0,38 5 41 1,21 3,40
V2 - 5,50 5,48 5,25 0,35 8 39 1,06 | 3,42
V3 - 8,50 8,50 4,95 0,38 12 48 1,00 | 3,45
Vin martor/CMD 13,70 5,78 0,44 18 68 1,00 | 3,37
) VO - 0,00 0,48 8,40 0,31 8 42 1,39 | 3,16
P;':i‘s’t V1 - 3,50 3,55 8,10 0,36 10 | 38 | 1,08 [3,22
V2 - 5,50 5,52 7,87 0,38 13 46 1,04 | 3,26
V3 - 8,50 8,50 7,30 0,42 11 49 1,02 | 3,30
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alcoolice cu compusi antioxidanti standard

Tabelul 23

Parametrii cromatici ai vinurilor slab alcoolice obtinute prin concentrare in vid
(centrul viticol Copou-lasi)

Soiul Proba Intensitate | Tenta |, 00 | d520% | d620%
coloranta (Ic) | culorii (H)
Vin martor/CMD 0,08 3,95 74,93 18,97 6,10
VO - 0,00 0,11 3,25 70,47 | 21,70 7,83
Muscat Ottonel Vi - 3,50 0,10 3,41 71,62 | 21,01 7,37
V2 - 5,50 0,09 3,45 72,03 | 20,90 7,07
V3 - 8,50 0,09 3,39 71,63 | 21,10 7,27
Vin martor/CMD 0,12 3,21 70,36 | 23,57 6,07
o VO - 0,00 0,16 3,60 70,13 | 23,59 6,28
;?gt Vi - 3,50 0,15 3,65 70,56 | 23,45 5,99
V2 - 5,50 0,14 3,67 70,63 | 23,32 6,05
V3- 8,50 0,13 3,67 70,57 | 23,34 6,09

Nota: Martor/CMD -

vin obtinut la maturitatea deplina a strugurilor; DO - densitatea optica; IC =

DO429+D0520+D0610; H = D0420/DO520; d420% = D0410/|C*1 00, d520% = DO5201’|C*100; d620% = DO(,go/lC*'lOO;
gﬁ,% = 1'(DO420+DO.§,20) f2D0520*100;

Tabelul 24

Concentratiile de arome terpenice libere si precursoare a vinurilor slab alcoolice
experimentale obtinute prin concentrare in vid (centrul viticol Copou-lasi)

Soiul Proba TVL (ug EL/L) TVP (pg EL/L)
Vin initial (Martor) 703,64 1352,73
V0 - 0,50 2,45 526,67
Muscat Ottonel V1 - 3,50 167,00 768,00
V2 - 5,50 181,82 789,82
V3 - 8,50 257,64 876,85

Nota: EL - echivalent linalool.



Concentratiile de compusi volatili (mg/L) din vinurile obtinute prin concentrare in vid in

centrele viticole monitorizate (Muscat Ottonel) o e e
T Vst CrenelMAer/CMD verdefegetal
Denumire proba Acet Acetat Metanol 1- 2-metil- Acetat 1- 2- Lactat Acetic 5 citric
aldehida  de etil propanol propanol izoamil butanol ~ butanol de etil Oxidare i Fructe coapte
Muscat C-lasi 7,02 0,35 7,43 2,01 2,52 0,01 0,00 0,10 61,35 o X f‘ _
Ottonel CV [AYA®} 9,45 0,49 6,89 1,87 3,07 0,00 0,01 0,08 56,37 e e e
VO -0,5 Bujoru 5,90 0,38 9,64 1,38 3,19 0,00 0,01 0,16 47,36 Corpolents
7,46 0,41 7,99 1,75 2,93 0,00 0,01 0,11 55,03 . -
1,81 0,07 1,46 0,33 0,36 0,01 0,01 0,04 7,09
24,34 18,13 18,24 18,87 12,21 0,00 86,60 36,74 12,89 Flor de camp
Muscat C-lasi 5,63 7,97 8,53 4,92 8,16 0,01 0,15 0,12 44,50 SCOWV lasi P il tiore
Ottonel CV V.C. 6,37 8,21 8,20 4,09 10,82 0,00 0,09 0,14 40,00
V1-35 Bujoru 4,98 8,69 11,02 3,21 9,34 0,00 0,16 0,21 38,98 e ey o M v o
5,66 8,29 9,25 4,07 9,44 0,00 0,13 0,16 41,16 —Muscat Ottonel MartorfeMD  Verdefvegetal
0,70 0,37 1,54 0,86 1,33 0,01 0,04 0,05 2,94 5 citric
12,29 4,42 16,67 20,99 14,12 0,00 28,39 30,16 7,14 ovidare : Fructe coapte
Muscat C-lasi 5,98 15,35 13,19 8,80 15,58 0,01 0,28 0,12 43,15 S 2 —
Ottonel CV V.C. 7,13 17,36 15,12 9,07 16,86 0,01 0,19 0,16 38,97
V2-55 Bujoru 5,96 19,17 18,24 7,59 16,98 0,00 0,34 0,24 39,00 Corpolen3 Fructe uscate
6,36 17,29 1552 8,49 16,47 0,01 0,27 0,17 40,37 -
0,67 1,91 2,55 0,79 0,78 0,01 0,08 0,06 2,40 o
10,54 11,05 16,42 9,29 4,71 0,00 27,96 35,25 5,96 “”““Duke “ fecame
Muscat C-lasi 6,62 28,81 20,21 16,36 28,39 0,01 0,46 0,14 42,31 ICDVV V. Calugareasca acd— Wiere
ottonel CV [EAYAe} 7,90 33,69 23,71 18,31 30,88 0,00 0,40 0,21 40,32 o e
V3-8,5 BUjOI’U 6,47 36,10 26,35 15,97 31,14 0,00 0,58 0,30 43,75 Muscat Ottonel V2-5,5 Muscat Ottonel V3-8.5
7,00 32,87 2342 16,88 30,14 0,00 0,48 0,22 42,13 I S
0,79 3,71 3,08 1,25 1,52 0,01 0,09 0,08 2,05 postis, 58 citic
11,23 11,30 13,15 7,43 5,04 0,00 19,09 37,02 4,86 Oxidare i Fructe coapte
Muscat C-lasi 17,35 57,45 1,38 25,94 33,45 0,01 0,66 0,15 40,77 20
Ottonel V.C. 16,84 59,88 2,20 27,09 38,34 0,01 0,52 0,27 32,72 5
Martor Bujoru 17,43 64,14 4,67 28,00 35,69 0,00 0,74 0,41 34,19 Corpolent3 Fructe uscate
17,21 60,49 2,75 27,01 35,83 0,01 0,64 0,28 35,89 -
0,32 3,39 1,71 1,03 2,45 0,01 0,11 0,13 4,29 o\ / s docim
1,86 560 6228 3,82 6,83 0,00 17,40 47,03 11,94 e -
8,74 23,87 11,79 11,64 18,96 0,00 0,31 0,19 43,12 SCDV Bujoru Acd— Miere
4,78 23,76 7,94 10,35 13,81 0,00 0,26 0,06 7,17 . ‘I . .
54,76 99,55 67,33 88,93 72,86 39,12 83,72 33,18 16,62 Ana.hza sepzorlala.a vinurilor slab ~
Nota: CV - concentrare in vid; Martor/CMD - vin obtinut din struguri recoltati la maturitatea deplina. Stdv - deviatia standard; CV% - coeficient alcoolice obi;lnute prin concentrarea in
de variabilitate (deviatia standard/medie*100). C-lasi - centrul viticol Copou lasi; V.C. - centrul viticol Valea Calugareasca; Bujoru - centrul vid a vinurilor de baza

viticol Bujoru.



Activitatea 4.4. Analiza comparativa a procedeelor de reducere a concentratiei alcoolice a vinurilor
experimentate in cadrul proiectului

1. Obtinerea vinurilor cu grad alcoolic scdzut prin recoltarea esalonatd a strugurilor

aflati in diferite stadii de maturare

2. Obtinerea vinurilor cu grad alcoolic scdzut prin osmoza inversd a mustului si variatia

raportului retentat/permeat

PUNCTE TARI PUNCTE SLABE
- tehnologie accesibila, nu necesitd investitii [ - aciditatea totala ridicata a vinurilor-
initiale sau personal calificat; necesitatea efectudrii de corectii

- usor de aplicat de citre producitorii mici si
mijlocii;

- se realizeaza o valorificare mai eficienta a
productiei, avand posibilitatea de a utiliza
strugurii recoltati “in verde” la normarea
productiei;

- producatorul poate decide cand efectueaza
recoltarea, in functie de gradul alcoolic
proiectat al vinurilor;

- fermentatia alcoolica nu este afectata la
pH-ul scazut al musturilor obtinute din
strugurii recoltati “in verde®;

- vinurile slab alcoclice pastreaza caracterul
soiului din care provin, concentratiile de
compusi volatili fiind usor mai scazute;

- vinurile obtinute pot fi utilizate ca partener
de cupajare pentru vinuri cu  aciditate
deficitars;

- corectiile  compozitionale  necesare
{dezacidificare, adaos de tanin, must de
struguri) se efectueaza n practica cenologica
curentd, sunt legale si usor de efectuat.

compozitionale;

- vinurile pot prezenta o aroma distincta de
“verde® sau “crud®, mai mult sau mai putin
intensa, in functie de soi si momentul
recoltari;

- vinurile prezintd corpolenti redusd si o
persistentd scizutd a gustului;

- culoarea vinurilor rose si rosii poate fi
afectatd, prin  lipsa  antocianilor  n
concentratii corespunzatoare;

- tendinta ridicata de oxidare a vinurilor si de
legare a dioxidului de sulf.

PUNCTE TARI

PUNCTE SLABE

- utilizeazd mustul de struguri obtinut la
maturitatea deplind a acestora;

- investitie initiala accesibild producatorilor
mici si mijlocii;

- consum redus de energie a instalatiei prin
functionare la temperatura ambientala;

- reproductibilitatea rezultatelor;

- permite controlul asupra separarii fazelor;

- nu sunt necesare medii de filtrare de unica
folosinta sau alte adaosuri poluante;

- echipament automatizat pentru functionare

continua;
- fermentatia  musturilor diluate (cu
concentratii reduse de carbohidrati) se

desfasoara intr-un timp scurt;

- vinurile produse prin osmoza inversa
prezinta un profil aromatic mai complex;

- se poate obtine o gama larga de bauturi slab
alcoolice.

- asigurarea limpiditatii mustului (<400 NTU);

- lipsa posibilitdtii de macerare pe bosting,
care afecteazad complexitatea vinurilor rosii si
aromate;

- mustul trebuie pastrat la temperaturi
scazute si protejat cu 50: pentru blocarea
fermentatiei alcoolice pana la finalizarea
procesului de osmoza;

- necesitatea suplimentarii concentratiilor de
azot asimilabil (activatori de fermentatie);

- necesita personal calificat;

- echipamentele necesitd intretinere tehnica
periodica;

- dependenta de sursa de energie electrica;

- are loc o reducere prin dilutie a tuturor
componentelor vinului (aciditate, minerale,
compusi fenolici, arome, etc.);

- instabilitatea microbiologicd a vinurilor slab
alcoolice;

- corpolenta si persistenta gustului sunt mai
reduse.

OPORTUNITATI

AMENINTARI

OPORTUNITATI

AMENINTARI

- competitivitate prin posibilitatea practicarii
unor preturi mai  accesibile  pentru
consumator, comparativ  cu  produsele
obtinute prin tehnologiile industriale;

- interesul ridicat al consumatorilor pentru
produse ,naturale”, minim prelucrate;

- valorificarea fortei de munca din zona de
productie;

- cresterea diversitatii produselor vitivinicole;
- valorificarea supericard a productiei de
struguri si cresterea reputatiei
producatorului;

- prelungirea neprevazuti a perioadei de
vegetatie sub influenta factorilor climatici;

- dezvoltarea unor noi tehnologii, care sa
conducd la obtinerea wunor produse cu
caracteristici superioare;

- deficit de forta de mMunca;
- contextul socic-economic destabilizator al
Zonei;

- pierderea traditiilor si a obiceiurilor in
contextul moedernizarii tehnologiilor.

- competitivitate pe piata vinului;

- utilizarea unor tehnologii moderne;

- prestarea de servicii pentru persoane fizice
sau asociatii de producatori;

- interesul consumatorilor pentru produsele
obtinute din must de struguri ajunsi la
maturitatea deplina;

- cresterea diversitatii produselor vitivinicole;
- valorificarea superioara a productiei de
struguri, chiar si in conditii climatice mai
putin favorabile cultivarii vitei de vie.

- dezvoltarea unor procedee mai eficiente;

- aparitia pe piata a unor produse similare cu
caracteristici senzoriale superioare;

- fonduri proprii insuficiente;

- contextul socio-economic destabilizator al
Zonei;

- cresterea preturilor la energia electrica;

- slaba dezvoltare a serviciilor de utilitate
publica (retelele locale de energie electrica);
- infrastructura precara.




3. Obtinerea vinurilor cu grad alcoolic scazut prin reducerea enzimatica a concentratiei

de glucoza a musturilor

PUNCTE TARI

PUNCTE SLABE

4. Obtinerea vinurilor cu grad alcoolic scazut prin fermentatia secventiald semianaeroba

a mustului cu levuri se{ec,fianate

- utilizarea musturilor obtinute la maturitatea
deplina a strugurilor;

- posibilitatea utilizarii  unor
enzimatice disponibile comercial;

- rapiditate si specificitate ridicata a
produselor enzimatice;

- produse enzimatice netoxice si nepoluante;

- ofera posibilitatea utilizarii unor musturi cu
pH ridicat (pentru evitarea corectiilor de pH);
- minimizarea pierderilor si a alterarii
caracteristicilor organoleptice;

- cresterea vascozitatii (consistentei) vinurilor
prin sinteza acidului gluconic;

- prin consumul de oxigen si formarea de
compusi cu rol antimicrobian si antioxidant
(peroxizi) contribuie la stabilitatea vinului;

- fermentatia alcoolica nu este afectata;

- aciditatea titrabila este mai ridicata, prin
formarea acidului gluconic, oferind
prospetime vinului;

- profil aromatic si fenolic foarte apropiat de
cel al vinurilor conventionale (cu exceptia
aromelor fructate).

produse

- pretul ridicat al enzimelor de inalta puritate
si necesitatea stocarii acestora in stare
refrigerata;

- operatiunile necesita personal calificat;

- eficacitatea glucozoxidazei depinde partial
de completarea sistemului cu catalaza;

- enzima poate fi inhibata de prezenta SO,

- necesitatea oxigenarii musturilor cu efect
negativ asupra parametrilor cromatici;

- dificultati tehnologice in manipularea
{omogenizarea) unor volume mari de lichid;

- functioneaza mai bine la concentratii reduse
de glucoza (posibile mecanisme de inhibitie);
- vinurile pot prezenta o aciditate excesiva
atunci cand acidul gluconic se formeaza in
concentratii ridicate, in paralel cu reducerea
pH-ului;

- reducerea concentratiei alcoolice este
minima (1-3 % vol);

- particularitatile procesului enzimatic nu
sunt pe deplin cunoscute.

PUNCTE TARI PUNCTE SLABE
- tehnologie usor de aplicat si cu investitii | - este necesara precultivarea celulelor de
minime; drojdie non-Saccharomyces pentru limitarea
- posibilitatea  utilizarii unor  drojdii | fazei lag initiale;

selectionate disponibile comercial,;

- utilizarea musturilor obtinute la maturitatea
deplina a strugurilor, bogate in compusi utili;
- efectuarea fermentatiei alcoolice in conditii
normale;

- caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor
nu sufera modificari importante;

- are loc o amplificare a profilului aromatic al

vinurilor;
- echilibru favorabil intre reducerea
concentratiei de etanol si formarea aciditatii
volatile;

- se obtin concentratii mai mari de glicerol,
care  imbunatatesc  onctuozitatea i
corpolenta vinului;

- vinurile pastreaza caracterul soiului.

- eficacitatea procesului fermentativ depinde
de aerarea corespunzatoare a mustului;

- modificarea usoara a parametrilor cromatici
ca urmare a oxidarii musturilor fermentate
semianaerob;

- manipularea unor volume mari de vin
(aerarea in vederea asigurarii conditiilor de
semianaerobioza);

- necesitatea monitorizarii permanente a
fermentatiei pentru stabilirea momentului
inocularii secventiale;

- scaderea concentratiei alcoolice este redusa
(1-3 % vol);

- interactiunile dintre microorganisme nu sunt
pe deplin cunoscute.

OPORTUNITATI

AMENINTARI

OPORTUNITATI

AMENINTARI

- valorificarea superioara a productiei de
struguri, in special a unor soiuri cu aciditate
scazuta a mustului (ex. Muscat Ottonel);

- utilizarea unor procedee moderne;

- valorificarea rezultatelor cercetarilor
stiintifice recente;

- cresterea diversitatii produselor vitivinicole.

- dezvoltarea unor procedee mai eficiente;

- fonduri proprii insuficiente;

- migrarea fortei de munca si lipsa de
personal calificat.

- utilizarea unor tehnologii moderne de
initiere si control a fermentatiei alcoolice;

- valorificarea rezultatelor recente ale
cercetarii stiintifice;

- cresterea diversitatii produselor vitivinicole
pe piata de consum,

- utilizarea unor produse naturale (drojdii
selectionate).

- dezvoltarea unor procedee mai eficiente n
ceea ce priveste reducerea concentratiei
alcoolice a vinurilor;

- sistarea aprovizionarii magazinelor de profil
cu drojdiile necesare (provenienta din zone
de conflict sau afectate de pandemii);

- migrarea fortei de munca si lipsa de
personal.




5. Obtinerea vinurilor cu grad alcoolic scazut prin osmoza inversa a vinului materie

prima

6. Obtinerea vinurilor cu grad alcoolic scazut prin concentrarea in vid a vinului

PUNCTE TARI

PUNCTE SLABE

PUNCTE TARI

PUNCTE SLABE

- utilizeaza vinuri finite obtinute la
maturitatea deplind a strugurilor;

- permite operatiunile de macerare sau
macerare-fermentare pe bostina;

- permite controlul asupra separarii fazelor si
reproductibilitatea rezultatelor;

- procedeu economic, nu necesita medii de
filtrare sau alte adaosuri poluante;

- echipament automatizat pentru functionare
continua;

- are loc o concentrare a compusilor utili din
vin (compusi fenolici, minerale, arome) prin
eliminarea fractiunii hidroalcoolice
(permeat), care ulterior se dilueaza intr-o
masura mai mica prin adaugarea apei de
OSMOZA;

- se pot obtine vinuri cu concentratii alcoolice
cuprinse ntre 5,5 si 8,5 % vol., apropiate
senzorial de vinurile conventionale;

- prin dilutie se poate obtine o gama larga de
bauturi slab alcoolice.

- investitie initiala mai importanta (instalatie
de osmoza si rotoevaporator cu pompa de
vid);

- asigurarea limpiditatii vinurilor;
- necesita personal calificat;

- echipamentele  necesita
periodica ;

- dependenta de sursa de electricitate;

- are loc o reducere prin dilutie a tuturor
componentelor vinului (aciditate, minerale,
compusi fenolici, arome, etc.);

- variantele slab alcoolice au fost mai slab
aromate, caracterul citric si mineral, fiind cel
mai bine evidentiat;

- corpolenta si persistenta gustului sunt mai
reduse;

- instabilitatea microbiologica
vinurilor slab alcoolice.

intretinere

ridicatda a

- utilizeaza vinuri obtinute la maturitatea
deplina a strugurilor;

- permite operatiunile de macerare sau
macerare-fermentare;

- permite controlul asupra separarii fazelor,
procesul fiind reproductibil ;

- vinurile slab alcoolice obtinute sunt mai
concentrate in compusi utili (acizi, compusi
fenolici, minerale);

- capacitatea antioxidanta a vinurilor este mai
mare - efect sanogen;

- randament ridicat de evaporare a alcoolului
din vin;

- prin adaugarea fractiunii alcoolice primare
este Tmbunatatit profilul aromatic al vinurilor
slab alcoolice obtinute;

- prin dilutie se poate obtine o gama larga de
bauturi slab alcoolice (0,5 - 10,0 % vol);

- fractiunile alcoolice neutilizate pot fi
folosite la obtinerea unor bauturi speciale
(ex. brandy / vinars).

- investitie initiala mare (rotoevaporator
industrial cu pompa de vid);

- necesita personal calificat;

- timpul indelungat de expunere (cca. 40 min)
a vinului la temperaturi mai ridicate (<40°C),
poate conduce la degradarea unor compusi
volatili;

- intretinerea
echipamentelor;
- dependenta de sursa de electricitate;

- vinurile slab alcoolice prezinta instabilitate
microbiologica ridicata;

- corpolenta si persistenta gustului sunt mai
reduse comparativ cu vinul de baza.

tehnica  periodica a

OPORTUNITATI

AMENINTARI

OPORTUNITATI

AMENINTARI

- competitivitate pe piata vinului;

- utilizarea unor tehnologii moderne;

- posibilitatea prestarii de servicii catre terti;

- interesul consumatorilor pentru produsele
pe baza de vin obtinute la maturitatea
deplina a strugurilor;

- posibilitatea accesarii unor programe de
retehnologizare a cramelor;

- cresterea diversitatii produselor vitivinicole;

- valorificarea superioara a productiei de vin,
conform cu cerintele pietii.

- fonduri insuficiente;

- dezvoltarea unor tehnologii mai eficiente;

- aparitia pe piata a unor produse similare, cu
caracteristici senzoriale superioare;

- fonduri proprii insuficiente;

- contextul socio-economic destabilizator al
Zonei;

- cresterea cheltuielilor cu energia electrica;

- dezvoltarea slaba a serviciilor de utilitate
publica (retelele locale de energie electrica).

- competitivitate pe piata vinului;

- utilizarea unor tehnologii moderne;

- prestarea de servicii pentru persoane fizice
sau asociatii de producatori;

- interesul consumatorilor pentru bauturile pe
baza de vin obtinut la maturitatea strugurilor;
- posibilitatea accesarii unor programe de
re/tehnologizare a cramelor;

- cresterea diversitatii produselor vitivinicole;
- valorificarea superioara a productiei de vin,
conform cu cerintele pietii.

- fonduri proprii insuficiente;

- dezvoltarea unor procedee tehnologice mai
eficiente;

- aparitia pe piata a unor produse similare cu
caracteristici senzoriale superioare;

- contextul socio-economic destabilizator al
zonei;

- cresterea preturilor la energia electrica;

- dezvoltarea slaba a serviciilor de utilitate
publica (retelele locale de energie electrica).




Activitatea 4.5. Diseminarea rezultatelor experimentale

Brosura:
“Tehnologii de obtinere a vinurilor cu grad alcoolic scazut”, editura Stef lasi (cod CNCSIS 88), ISBN 978-606-028-878-7.

Comunicarea datelor:

1. Filimon R.V., Filimon Roxana, Nechita Ancuta, Bora F.D., Rotaru Liliana, Patras Antoanela, Cotea V.V., 2022. Studies
regarding the enzymatic reduction of glucose by glucose oxidase as a strategy for obtaining low-alcohol wines. Proceedings
of the 43rd World Congress of Vine and Wine, Baja California Mexic, 31.10-04.11.2022. Referinta: 2022-2710.

Lucrari stiintifice:

1. Bora F.D., Calugar A, Bunea C.-l., Rozsa S., Bunea A., 2022. Assessment of physicochemical, macro- and microelements,
heavy metals, and related human health risk from organically, conventionally, and homemade Romanian wines.
Horticulturae, 8(5):382. https://doi.org/10.3390/horticulturae8050382 (Factor de impact 2021 = 2,923).

2. Filimon V.R., Filimon Roxana, Nechita A., Bora F.D., Rotaru L., Cotea V. V., 2022. The production of low alcohol wines by
sequential semi-anaerobic must fermentation. Lucrari Stiintifice USV lasi, seria Agronomie, 65(1), acceptat spre publicare.

Pagina web a proiectului: https://www.statiunea-viticola-iasi.ro/SCDVV lasi/proiect-ader-7-5-5/



https://www.statiunea-viticola-iasi.ro/SCDVV_Iasi/proiect-ader-7-5-5/

Evaluarea preferintelor consumatorilor de vin din Romania - sondaj privind consumul de vin slab alcoolic sau fara alcool

Chestionarul a fost distribuit online prin intermediul platformei survio.com, timp de 30 de zile. 227 de respondenti din toate zonele
Romaniei, cu varsta de peste 18, grupati in cinci categorii de varsta, au raspuns la 37 de intrebari cu privire la preferintele personale

privind tipul de vin consumat, obiceiurile de achizitie si de consum.

4 Tn functie de concentratia alcoolica, ce vinuri/bauturi preferati?

Rdspuns unic, raspunsuri 227 x, fard raspuns 0 x

Variante raspuns Raspunsuri Procent
@ (ugrad alcoolic ridicat (peste 15,00 % vol) 6 2,6%
Moderat alcoolice (12,50 - 15,00 % vol) 145 63,9%
Slab alcoolice (8,50 - 12,50 % vol) 55 24.2%
Cu continut scazut de alcool (< 8,50 % vol) 14 6,2%
Fara alcool (< 0,50 % vol) 2 0,9%
@® Nuconteaza 5 2,2%
145](6379%])
1551(247280))
14(6,2%)
2 (0,9%)
ﬁz,z%a
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63,9% dintre persoanele chestionate prefera vinuri moderat
alcoolice (12,5-15,0 % vol.), 24,2% vinuri slab alcoolice (8,5-12,5 %
vol.), doar 6,2% dintre chestionati preferand vinurile cu continut
scazut de alcool (>8,5 % vol.) (intrebarea nr. 4).

5 Ati consumat vin fara alcool?

Raspuns unic , raspunsuri 227 x, fard raspuns 0 x

Variante rdspuns Rdspunsuri Procent
@ Da si voi mai consuma si in viitor 17 7,5%

Da, dar nu voi mai cansuma 12 5,3%

Nu, dar as vrea sa incerc 153 67,4%

Nu si nici nu doresc sa consum 45 19,8%

12(5,3%)
1'531(67>4%))
45/(19,8%)
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Dintre respondentii care au declarat ca au consumat vin
fara alcool pana in prezent (cumulat 12,8%), circa jumatate
au raspuns ca nu doresc sa consume din nou acest tip de
bauturi (5,3%). Este important faptul ca 67,4% dintre
persoanele chestionate au raspuns ca nu au consumat vin
fara alcool, dar ca ar dori sa testeze aceste produse
(intrebarea nr. 5).



6 Credeti ca vinul slab alcoolic sau chiar fdra alcool ar fi o optiune bund pentru
dumneavoastra?

Raspunsuri multiple , raspunsuri 227 x, fard rdspuns 0 x

Variante raspuns Raspunsuri Procent
@ Da, pentru ca nu imi afecteaza sanatatea 55 24,2%
Da, doar daca nu este diferit senzorial de vinul cu alcool 87 38,3%
Nu, cred ca nu este un produs de calitate 27 11,9%
Nu, cred ca este prea scump 2 0,9%
@ Nu, cred ca vinul nu contine atat de mult alcool incat si-mi afecteze sanatatea 31 13,7%
@ Numa intereseaza 27 11,9%
874(3873 %)
270(11159%5)
2 (0,9%)

31 (13,7%)
27 (11,9%)

0% 5% 0% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50% 55% 60% 65% 70% 7T5% B0% 85% 9% 9% 1

La intrebarile relationate cu motivatia de a consuma vinuri
slab alcoolice sau fara alcool, 38,3% dintre respondenti au
specificat ca aceste bauturi pot fi o optiune buna pentru
consum, cu conditia sa nu fie diferite senzorial de vinul cu
alcool, iar 24,2%, ar consuma astfel de bauturi pentru ca nu
le afecteaza starea de sanatate (intrebarea nr. 6). Protejarea
starii de sanatate a reprezentat principala cauza a
consumului de vinuri slab alcoolice (42,7%), urmata de
posibilitatea de a conduce autovehicule dupa consumul de
vin (31,7%) si de faptul ca persoanele chestionate nu doresc
sa promoveze consumul de alcool (27,8%) (intrebarea nr. 7).

7 Daca ati alege sa consumati vinuri slab alcoolice sau fara alcool, aceasta s-ar

datora faptului cd:

Raspunsuri multiple , rdspunsuri 227 X, fard raspuns 0 x

Variante rdspuns Raspunsuri
@ |mi protejezstarea de sanatate 97

Nu promovez consumul de alcool 63

Sunt sofer, vreau sa pot conduce dupa ce consum vin 71

Este la moda i
@ Am alte motive 18

631(27,8%))
724(31575%))
3/(1,3%)

18 (7,9%))
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8 Dacd ati avea de ales, ati prefera vinuri slab alcoolice / fdra alcool obtinute prin:

Raspunsuri multiple , raspunsuri 227 x, fard raspuns 0 x

Variante raspuns

@ Procedee fizice aplicate strugurilor si mustului (ex. recoltare timpurie, osmoza, ultrafiltrare)
Procedee microbiologice (ex. utilizarea unor drojdii cu randament scdzut de producere a alcoolului)
Procedee enzimatice (ex reducerea enzimatica a glucozei din must)

Procedee fizice de eliminare a alcoolului din vinul obtinut prin metode clasice (ex. procedee membranare sau
evaporare in vid)

@® Nuconteaza

38(16,7.56));
14 (6,2%)
381(16,7%])

731(32,2%)
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CONCLUZII

1. Conditiile climatice inregistrate in perioada de studiu (2019-2022) au permis genotipurilor studiate parcurgerea tuturor fenofazelor
vegetative si atingerea maturitatii strugurilor, precum si exprimarea potentialului biologic de productie, fiind completate Bazele de date
privind ecosistemele viticole de desfasurare a cercetarilor - studiu climatic si dinamica maturarii strugurilor in corelatie cu evolutia
factorilor climatici in centrele viticole monitorizate.

2. Analiza vinurilor slab alcoolice obtinute prin aplicarea unor procedee biochimice si microbiologice (faza 3/2021), a indicat o variatie
redusa a concentratiilor alcoolice pe parcursul maturarii, aciditatea totala diminuandu-se la vinurile tratate enzimatic cu glucozoxidaza
(<0,70 g/L). Ca urmare a determinarilor efectuate, nu au fost recomandate corectii compozitionale asupra vinurilor obtinute prin
procedeele testate, acestea pastrand caracterul soiului, anumite note fructate fiind imbunatatite prin fermentatia secventiala
semianaeroba, stabilitatea microbiologica fiind asigurata de concentratiile alcoolice totusi ridicate (9-10% vol) si prin cresterea
concentratiilor de agent antiseptic (S0,).

3. Osmoza inversa a vinului a fost utilizata pentru separarea a 50% din volumul initial al vinului, prin membrana semipermeabila a
instalatiei. Alcoolul etilic din solutia hidroaloolica rezultata (permeat) a fost indepartat prin concentrare in vid (evaporator rotativ), apa de
osmoza fiind ulterior utilizata pentru dilutia vinului concentrat. Dilutia treptata a retentatului a condus la o scadere a aciditatii totale si
volatile, modificarea parametrilor cromatici, dar si reducerea concentratiilor de terpene libere. Compozitia volatila a vinurilor cu grad
variabil de alcool (3,5-8,5 % vol.) a fost complexa, incluzand esteri, alcooli superiori si inferiori, concentratiile acestora crescand odata cu
ridicarea titrului alcoolic. Vinurile slab alcoolice obtinute au fost evaluate ca prezentand note aparte de citrice si fructe coapte, aromele
de muscat fiind mai putin pregnante (Muscat Ottonel). Osmoza inversa ofera posibilitatea obtinerii unei game variate de bauturi slab
alcoolice, fiind recomandata producerea unor vinuri cu grad alcoolic intre 5,50 si 8,50 % vol., care pastreaza partial tipicitatea soiului,
prezinta concentratii utile de compusi fenolici, precum si profil aromatic si caracteristici cromatice mai apropiate de cele ale vinurilor
materie prima.



4. Evaporarea diferentiata a lichidelor in functie de punctul de fierbere este o metoda de distilare in vid, care se realizeaza in conditii de
presiune scazuta. Astfel, prin concentrarea in vid (evaporator rotativ) la temperaturi scazute (38°C) a vinurilor, au fost obtinute initial
bauturi fara alcool (<0,5% vol). Prima fractiune alcoolica (20% din volum), care contine cea mai importanta proportie de compusi volatili, a
fost colectata separat si readaugata partial vinului concentrat pentru realizarea variantelor experimentale (3,5-8,5 % vol.). Indiferent de
soi, concentrarea in vid a avut ca urmare o imbogatire a vinurilor obtinute in acizi si compusi fenolici, in timp ce terpenele libere s-au
regasit doar sub forma de urme. Activitatea antioxidanta a vinurilor slab alcoolice a fost intotdeauna mai ridicata comparativ cu vinul
martor initial, fiind direct corelata cu prezenta compusilor fenolici. Dilutia vinului concentrat nu a condus la modificari importante ale
parametrilor cromatici, iar analiza senzoriala a vinurilor a evidentiat caracterul pronuntat acid si fenolic al vinurilor fara alcool (0,5% vol),
dar si imbogatirea profilului aromatic al probelor odata cu cresterea gradului alcoolic.

5. Analiza comparativa a celor sase procedee de producere a vinurilor cu grad alcoolic scazut prezentate in cadrul proiectului a avut ca
scop evidentierea avantajelor si dezavantajelor implementarii acestora, atat din punct de vedere tehnic, cat, mai ales, a particularitatilor
fizico-chimice si senzoriale ale vinurilor obtinute. Pentru realizarea acestei activitati a fost utilizata analiza SWOT generalizata (puncte
tari; puncte slabe; oportunitati; amenintari), tehnica prin care pot fi evaluate performantele unui proces tehnologic. Astfel, prin aplicarea
analizei comparative au fost concluzionate urmatoarele:

» procedeele viticole, precum recoltarea esalonata a strugurilor aflati in diferite stadii de maturitate si cupajarea controlata a vinurilor,
reprezinta interventii preventive efectuate pentru limitarea concentratiei de carbohidrati fermentescibili din struguri si mentinerea, pe
cat posibil, a unei sinteze normale a celorlalte componente esentiale calitatii vinurilor (acizi, arome, minerale, compusi fenolici),
utilizand resursele naturale ale podgoriei. Vinurile slab alcoolice produse prin recoltarea esalonata a strugurilor, pastreaza in mare
parte caracterul soiului, cea mai importanta decizie a producatorului fiind alegerea judicioasa a momentului de recoltare a strugurilor,
pentru a influenta cat mai putin asupra compozitiei mustului.

> strategiile care limiteaza concentratiile de zaharuri din must sunt eficiente si permit recoltarea strugurilor la maturitatea deplina,
marind sansele obtinerii unor vinuri slab alcoolice cu valente organoleptice corespunzatoare. Procedeul de osmoza inversa necesita
investitii initiale mai ridicate si echipamente corespunzatoare pentru limpezirea si stocarea la temperaturi scazute a musturilor, dar
ofera posibilitatea obtinerii unui sortiment larg de vinuri albe sau rose (fara macerare), cu concentratii alcoolice de minim 5,0 % vol,
care pastreaza partial tipicitatea soiului si inregistreaza caracteristici mai apropiate de cele ale vinurilor de baza.



» procedeele biochimice si microbiologice, precum reducerea enzimatica a concentratiei de glucoza din must cu ajutorul glucozoxidazei
sau inocularea secventiala a mustului cu drojdii non-Saccharomyces si Saccharomyces in conditii de semianaerobioza, reprezinta
alternative fiabile la tehnicile postfermentative utilizate in prezent (nanofiltrarea, coloane de centrifugare), datorita aplicarii relativ
usoare si la costuri mai reduse comparativ cu tehnicile membranare. Cu toate acestea, procedeele biochimice si microbiologice nu sunt
la fel de eficiente precum tehnologiile industriale mentionate, fiind recomandate in special atunci cand producatorii doresc sa obtina o
reducere a continutului de etanol intre 1,0 si 3,0 % vol.; in plus, procesele enzimatice, precum si interactiunile dintre microorganisme
nu sunt inca pe deplin elucidate.

> strategiile postfermentative includ cele mai eficiente procedee destinate obtinerii vinurilor cu grad alcoolic scazut (osmoza inversa
si/sau concentrarea in vid a vinului), prezentand avantajul utilizarii vinului finit ca materie prima. Desi necesita investitii mai ridicate si
personal specializat, aplicarea acestor procedee tehnologice conduce la obtinerea unei game variate de bauturi slab alcoolice, cu un
profil aromatic apropiat de cel al vinului de baza, iar in cazul concentrarii in vid a vinului materie prima, cu un potential sanogen mai
ridicat, prin concentrarea compusilor fenolici.

6. Prin implementarea procedeelor experimentale la nivel de micropilot au fost obtinute bauturi (vinuri) cu concentratii alcoolice intre 0,5
si 8,5 % vol., cele mai bune rezultate, atat din punct de vedere al randamentului de reducere a tariei alcoolice, cat si a caracteristicilor
senzoriale, fiind obtinute prin procedeul de osmoza inversa a mustului sau vinului, recomandat pentru vinurile albe si rose, cat si prin
concentrarea in vid a vinului, procedeu recomandat pentru toate tipurile de vin.

7. Conform sondajului realizat in cadrul proiectului, vinurile slab alcoolice sunt inca necunoscute majoritatii consumatorilor. Astfel, devine
evident faptul ca, in prezent, piata vinurilor slab alcoolice este inca insuficient promovata si aprovizionata. Conform rezultatelor sondajului
de piata, exista un numar foarte mare de respondenti care nu au consumat vinuri slab alcoolice sau fara alcool, dar care ar dori sa incerce,
pretul de achizitie sau metoda de obtinere nefiind criterii de baza in alegerea unui nou produs. in prezent, consumatorii de vin solicita
produse care sa le asigure securitate alimentara si bogatie nutritionala, fara a fi afectata perceptia senzoriala. Aceste date contribuie la
analiza profilului actual al consumatorului de vin din Romania, ajutand producatorii sa-si regandeasca strategiile si oportunitatile,
adaptandu-se la noile tendinte ale pietei de consum.



8. Rezultatele cercetarilor au indicat faptul ca, in prezent, implementarea celor mai eficiente strategii implica un compromis intre reducerea
concentratiei de etanol, consumul de energie si impactul potential asupra caracteristicilor senzoriale ale vinului, fiind necesare studii viitoare
care sa evalueze comparativ sau sa combine procedeele experimentale elaborate. O mai buna intelegere a diferitelor tehnici de reducere a
concentratiei alcoolice si a influentei acestora asupra calitatii bauturilor obtinute, precum si o perceptie corecta asupra pietei vinului, vor
ajuta producatorii in alegerea celor mai eficiente tehnologii, pentru a identifica punctele critice si a contribui la satisfacerea cerintelor
consumatorilor vizati, precum tinerii, conducatorii auto, femeile insarcinate sau persoanele abstinente din motive medicale, morale sau
religioase.

9. Diseminarea rezultatelor cercetarilor a fost realizata prin publicarea brosurii cu titlul ,, Tehnologii de obtinere a vinurilor cu grad alcoolic
scazut”, prin comunicarea datelor la manifestari stiintifice nationale si internationale, precum si prin publicarea de lucrari stiintifice (2), care
au avut ca obiectiv caracterizarea vinurilor cu grad alcoolic scazut obtinute prin aplicarea procedeelor experimentale, a avantajelor si
dezavantajelor implementarii acestora. Rezultatele cercetarilor au fost diseminate si prin prezentarea acestora la adresa web dedicata
proiectului, creata pe site-ul conducatorului de proiect, SCDVV lasi: https://www.statiunea-viticola-iasi.ro/SCDVV_lasi/proiect-ader-7-5-5/.
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